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agazathoz tartozé
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Pék
SZAKMAHOZ teljes szakmai tartalom

Pék

Tantargy

Témakor 9.évfolyam agazati alapképzés élelmiszer agazatban

Agazati
alapoktatas

Iskolai oktatds, tanmiithely

Dualis képzoéhely

36 ora

Munkavallaloi

ismeretek tantargy

Alldskeresés Karrierlehetéségek feltérképezése: 6nismeret,

P realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
(6 ora)
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési
tamogatasok (0sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés,
internetes allaskeres6 oldalak, személyes

kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga

Munkajogi Foglalkoztatasi formak: munkaviszony,

alapismeretek megbizasi jogviszony, vallalkozési jogviszony,

(10 ora)

kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati
jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony

lényege, jelentdsége
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Atipikus munkavégzési formdk a munka
torvénykonyve szerint: tavmunka, bedolgozdi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés,
egyszerusitett foglalkoztatdas (mezdégazdasagi,
turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specidlis  jogviszonyok: onfoglalkoztatas,
iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,

onkéntes munka

Munkaviszony
létesitése

(12 ora)

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony
alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés.
A munkaszerzddés tartalma.

A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai.
Probaidd

A munkavallalé és munkaltato alapvetd
kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidé és pihen6idd

A munka dijazésa (minimalbér, garantalt

bérminimum)

Agazati

alapoktatas

Munkanélkiiliség
(8 ora)

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ).
Allaskeres6ként torténé nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai
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Allaskeresék szamara nyujtandé timogatasok
(vallalkozdva valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresdknek (munkaer6-
kozvetités, tanacsadas)

Eurépai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Elelmiszerismeret 72 ora

Anyagismeret Az allati eredeti nyersanyagok csoportjai,
(36 6ra) jellemzdi

A novényi eredetii nyersanyagok csoportjai,
jellemz6i

A védétapanyagok csoportjai, szerepiik a
taplalkozasban

Az asvanyi anyagok szerepe a taplalkozasban
A viz szerepe az életfolyamatokban

Az ivoviz jellemz6i, kdvetelményei

E"lelmiszeripari A technologiai miiveletek és folyamatok szerepe
technolégiai és celja

A technolégiai alapmiiveletek jellemzdi és
alapok ,

iparagi szerepik: tisztitas, apritas, keverés,
(36 ora)

osztalyozas, termikus miiveletek (hdkezelés,
f6zés, siités, hiités és fagyasztas, tartodsitas,

csomagolas, préselés)
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Agazati

alapoktatas

Miiszaki
alapismeretek

tantargy

36 0ra

Géprajzi
alapismeretek

(6 ora)

fras, elemi szerkesztések, vonalfajtak,
hosszusagbecslés, elemi vetiileti abrazolas,
papirmodell készitése

A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek,
méretaranyok, vonalfajtak, nyomtatott iras
Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd
szerkesztése kiilonbozo sugara korhoz
Egyszerli mértani test abrazolasa két képsikos
rendszerben — kocka, téglatest, henger, kip
Papirmodell készitése a képsikok sikba

forgatasaval

Gépelemek
(8 ora)

Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések,
csapagyak

Oldhat6 és nem oldhat6 gépelemek

Csavarok — kiilonb6z6 menetprofilok jellemzd
alkalmazasi teriilete

Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és
jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon
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Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése
miszaki rajzon

Tengelykotés ekkel vagy retesszel
Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési

megoldasok

Eroatviteli
gépelemek
(8 ora)

Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas,
attételek

Nyomatékatszarmaztato hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai,
szijfeszitése, szij végtelenitése, {6 alkalmazasi
tertilete

Az ékszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete

A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi teriiletei
Attétel szamitasa, lassitd, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete,
alapfogalmak

A csigahajtas, fogasléc alkalmazasi teriilete

Csovek és
csovezetékek

(8 ora)

Anyag, szigetelés, csdidom, cs6kotés
Csovezetékek az €élelmiszeriparban: technologiai
csovezetekek, energiaellatast szolgalo csovek,
szallitocsovek

A csovek anyaga alkalmazasi teriilet szerint

(fém, {iveg, mianyag stb.)
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Karimas csokotés, csolira, csdidomok

Csovezetekek tomitése, szigetelése

Villanymotorok,
hajtomiivek,
dattételek

(6 ora)

Villanymotorok, hajtomivek, attételek mikodési
elvei, teljesitményei, alkalmazasai

Villanymotor elvi miikodése, kivalasztasa
teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan

Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

Elelmiszervizsgalat
/ Munkavédelem és

higiénia tantargy

90 ora

Bevezetés a

Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok,

eszkozok, vegyszerek, veszélyes anyagok

laboratoriumi

kb tarolasa, eszkozok ismerete és hasznalata
munkaoa
(10 ora)
Mintavétel A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok,
(10 6ra) mintak tarolasa
Tomegmérés(10 Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas,
éra) mérések, mérlegek hasznalata
Térfogatmeérés (10 Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas,
ora) mérések, méréeszkdzok hasznalata
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Agazati

alapoktatas

Homeérsékletmérés

(6 ora)

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas,

mérések, hémérok hasznalata

Stiriiségmérés (12

ora)

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas,

mérések, méroeszk6zok hasznalata

Oldatok (12 ora)

Alapfogalmak, oldatok, szazalékos oldatok

hasznélata

Munkavédelem (8

ora)

A biztonsagos munkakezdés feltételei,
védoeszkozok, balesetek, elsdsegélynyujtas,
foglalkozasi artalmak, betegségek, tlizvédelem,
érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd
munkavédelmi jogszabalyok
Felel6sségvallalas a sajat és a munkatarsak

biztonsaga érdekében

Higiénia (12 ora)

Uzemi higiénia, személyi higiénia, eldirasok,
szabalyok, élelmiszerbiztonsagi eldirasok, a
nyersanyagtarolas higiéniaja, a feldolgozas
higiéniaja

Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok

kikiiszobolése, megeldzése
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Alapozé gyakorlat 144 ora
tantargy
Meérések (70 ora) Meérési miiveletek, mérleg hasznalata,
térfogatmérés, recept szerinti mérések,
dokumentaci6 hasznalata, hosszisagmérés
Szakmaspecifikus El6készité miiveletek, iparagi miiveletek,
alapmiiveletek (74 eszk6z0k és berendezések hasznalata,
ira) elékészitési és feldolgozasi miiveletek,
7 . ora
Agazati sorrendjiik, végrehajtasuk
alapoktatas Alagazati
specializacio 198 ora
tantargy
Aldgazati A specializaci6 soran valasztott szakmahoz
specializdcié (198 sziikséges esetleges tovabbi elsajatitandd
, témakorok
ora)
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Pék Tantargy Témakor 10.évfolyam pék szakma
Iskolai oktatés, tanmiihely Dualis képzohely
108 ora
Siitoipari Siitdipari anyagok A nyersanyagok csoportositasa, a lisztek
ismeretek jelolése, elnevezése, tarolasa, a lisztek

Szakmai

oktatas

jellemzése. A segédanyagok csoportositésa,

tarolasa, felhasznalasanak mértéke, legfontosabb

technologiai hatasai. A jarulékos anyagok
csoportositasa, tarolasa, elokészitése és

legfontosabb technoldgiai hatasai

A siitoipari
technologia

szakaszai

A nyersanyagok atvételének miiveletei, a tarolas

koriilményei, szabalyai. A nyersanyagok
elokészitésének miiveletei. A tésztakészités
célja, tésztakészitési eljarasok, dagasztasi
modok. A kovaszkészités céljai, technologiai
paraméterei, kovaszfajtak, érési folyamatok.
Kovaszérlelési eljarasok. A tésztafeldolgozas
célja, mitveletei. A kelesztés céljai, kelesztési
eljarasok és a leggyakrabban alkalmazott
technologiai paraméterek. A siités célja és
feltételei, siitési eljarasok. A késztermékek
kezelésének miiveletei. A csomagolas célja,

miveletei, a jelolési eldirasok

Kenyérféléek

Kenyerek csoportositasa a Magyar

Elelmiszerkényv szerint. A kenyérgyartés
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eljarasai. A kovaszos kenyérgyartas paraméterei.
A kenyérgyartas miiveletei. Buzakenyerek,
rozsos kenyerek, rozskenyerek gyartasa.

Osszetételre névvel utald kenyerek gyartasa

Péksiitemények

Péksiiteményekhez tartozo termékcsoportok,
vizes tésztabol késziilt péksiitemények, tejes
tésztabol késziilt péksiitemények, dusitott
tésztabol késziilt péksiitemények és kiemelt
termékeik. A péksiitemények jellemzoi.
Péksiitemények termékcsoportjaba tartozo
termékek jellemz6 anyagdsszetételei
(recepturai). Péksiitemények tésztakészitési
eljarasai, kozvetett, kdzvetlen és egyéb
eljarasok. Vaj felhasznalasaval késziilt
péksiitemények. Péksiitemények
tésztafeldolgozasi miiveletei. Péksiitemények
kelesztésének miiveletei, technologiai
paraméterei. Péksilitemények siitésének eljarasai
és jellemz6 paraméterei. A péksiitemények
késztermékkezelése és a mindségi
kovetelmények meghatdrozasa a Magyar

Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Szakmai gépek

54 ora
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Siitdipari

eszkozok

Stitdipari kéziszerszamok, kések, kaparok,
nyujtofak, edények, habverdk, mérd- és
taroloedények, siitélapatok, siitéformak,
szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitak, mintazok,
hémérdk, specialis eszkdzok, véddeszkozok.
Uzemi butorzatok: munkaasztalok, kiszolgalo
asztalok, polcok, tartdbakok stb. Hasznalatuk
célja, feladataik, biztonsagos hasznalatuk,

higi¢niajuk, tarolasuk

A

nyersanyagtdrolds

és -elokészités

gépei,

berendezései

A raklapok, polcok, kézi szallitoeszkdzok
szakszer(i hasznalata, munkavédelmi szabalyok,
higiéniai el6irasok. A zsakos liszttarolas
el6irasai, raklapok, kézikocsik hasznalata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai el6irasok.
Az dmlesztett tarolas berendezései, lisztsilok,
liszttartalyok, mérlegek. Vezérelt lisztkitarolasi
rendszerek. Szitak, a szitalas elve. A
lisztcentrifugak kezelése, munkavédelmi
szabalyok, higiéniai el6irdsok. Vizkeverdk,
vizhiiték, jégpehely- vagy jégkasakészitok. A
sooldok feladata. Programozhat6
nyersanyagmérd rendszerek. Hiitdgépek

kezelése, higiénidja
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A kovdsz- és

Dagasztogépek csoportositasa, feladata és

mitkodési elve. A spiralkara és csigavonala

tésztakészités
L. gyorsdagasztogépek, valamint a keverd-habverd
gepet, e
gép altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai
berendezései eléirasai. Kovaszkészit6 berendezések miikodési
elve, kezelése. A kovaszérlelok csoportositésa,
kezelése
Gazdasagi és 72 6ra
vallalkozasi
ismeretek
Gazdasagi A gazdasag fogalma, miikodése. Sziikségletek,
alapismeret aru és szolgaltatas fajtai. A pénz fogalma,

aramlasa, szerepe a gazdasag mikodésében. Az
allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban.
Jogszabalyok hierarchidja. Vagyon, mérlegek,
leltarak. Adozasi alapok, adofajtak, adonemek.
Szerzédések fajtai, kotelmi jog. Kereskedelem
fogalma, fajtai. Targyi és személyi er6forrasok.
Munkaerd. Munkaviszony fogalma,
munkaszerzédések. Bér és juttatas.
Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai. A
munkavallalok jogai és kotelességei. Munkatigyi

jogorvoslati lehet6ségek
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Vallalkozds

alapitdasa

A vallalkozasok tipusai, szerepe a gazdasag

mitkodtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok.

Vallalkozasok tokeigénye. Tevékenységi korok.
Vallalkozasok alapitasa, hatosagi eljarasok.
Tarsasagok, tarsasagi szerzodések. Székhely és

telephely 1étesitése. Bejelentési kdtelezettségek

Portfoliokészités

36 0ra

A portfoliokészités

A portfolio értelmezése, célja, funkcidja

A portf6li6 tartalmi elemei

alapjai

A portfo6lié formaja, formai kdvetelményei

A portfolio készitésének menete

A portfolio értékelésének szempontjai
Bemutatkozas, Az irasban torténd bemutatkozas szabalyai,
Célkitl,ize’s dokumentumai

Bemutatkoz6 kartya, levél, 6néletrajz,

motivacios levél irdsa

630 ora

Siitdipari
termékek

készitése

A raktarozas és az
elokészités

miiveletei

Nyersanyagok kivalasztasa, lisztek atvétele,
tarolasa, lisztek el0készitésének muveletei.

Segédanyagok atvétele, tarolasa, kimérése,
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el6készitésének miiveletei. Jarulékos anyagok

atvétele, tarolasa, el6készitése, toltelékkészités

Technologiai

miiveletek

Tésztakészités kiillonbozo eljarasokkal
(kovaszos, direkt, kevert, starterkulturas, érett
tésztara dagasztas, keverés, felvert tészta
készitése. Dagasztasok kiilonb6z6 dagasztasi
moddokkal. Kovaszkészités kiilonb6zo
technoldgiai paraméterekkel, kiilonb6z6
kovaszfajtak készitése (élesztds, élesztd
nélkiili, starteres, kovaszmagos, édes kovasz,
s0s kovasz, hiitétt kovasz). Kiilonb6zo
érettségli kovaszok készitése. Kiillonbozo
tésztafeldolgozasi miiveletek elvégzése.
Osztasok kézzel és géppel, alakitasi miiveletek
kézzel és géppel. Gombolyités, alakitas,
sodras, fonasok, nyujtas, szaggatas, toltés,
csomagolas stb. A kelesztés elvégzése.
Keleszték szabalyozasa, kelesztéeszk6zok
elékészitése. Kelesztési eljarasok
paramétereinek beallitdsa, megkeltség
megallapitasa. A leggyakrabban alkalmazott
feliiletkezelési miiveletek. Vetési miiveletek
elvégzése. Kemencék és siitok hasznalata.
Kemencek és siitok siitési paramétereinek

beszabalyozasa. A kisiités elvégzése. A
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késztermékkezelés miiveleteinek elvégzése.

Csomagolasi és jelolési miiveletek

Péksiitemények

készitese

A péksiitemények készitésének miiveletei. A
péksiitemények termékcsoportjaba tartozod
termékek jellemzd anyagdsszetételeinek
(recepturainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei az
tizemi termékkészitésnél. Péksiitemények
tésztakészitési eljarasainak alkalmazasa,
kozvetett, kdozvetlen és egy¢eb eljarasokkal késziilt
termékek készitése. Vaj felhasznalasaval késziilt
péksiitemények készitése. Pékslitemények
tésztafeldolgozasi miiveleteinek elvégzése.
Péksiitemények kelesztésének miiveletei,
technoldgiai paramétereinek alkalmazasa.
Péksiitemények siitési eljarasainak alkalmazasa és
a jellemz6 paraméterek beallitasa az tizem
kemencéin. Péksiitemények
késztermékkezelésének miiveletei és a mindségi
kovetelmények meghatarozasa a Magyar

Elelmiszerkényv alkalmazasaval.
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Pék

11.évfolyam

Szakmai oktatas

Tantargy

Témakor

Iskolai oktatas, tanmiihely

Dualis képzohely

77,5 ora

542,5 éra

tek

Oipari ismere

r”

Siit

Finompékaruk

A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok,
tojassal dusitott té€sztabol késziilt
finompékaruk, omlos tésztabol késziilt
finompékaruk, leveles tésztabol késziilt
finompékaruk és kiemelt termékeik.
Finompékaruk jellemzoi. Finompékaruk
termékcsoportjaba tartozo6 termékek jellemzo
anyagosszetételei (receptlrai). A
termékdsszetételek eltérésének lehetdségei.
Toltelékes termékek. Finompékaruk
tésztakészitési eljarasai, kozvetett, kozvetlen és
egyéb eljarasok. Kevert tésztabol késziilt
termékek. Hagyomanyos, célmargarinos vagy
vajas eljarassal késziilt leveles termékek. Inverz
és rapid eljarassal késziilt leveles termékek.
Hajtogatasi eljarasok. Finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveletei. Finompékaruk
kelesztésének miveletei, technologiai
paraméterei, feliiletkezelési eljarasok.

Finompékaruk siitésének eljarasai és jellemz6




paraméterei. Finompékaruk
késztermékkezelése és a mindségi
kovetelmények meghatarozasa a Magyar

Elelmiszerkényv alkalmazasaval

Egyedi taplalkozasi
igényt kielégito

termékek

Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek
csoportositasa. Szénhidratcsokkentett,
natriumszegény (sdszegény) termékek,
fehérjeszegény termékek, csokkentett
zsiradéktartalmu termékek, rostban gazdag
termékek, okostermékek, laktdzmentes
termékek, kazeinmentes termékek, tojasmentes
termékek, gluténszegény és gluténmentes

termékek. Komplettalt termékek

Hagyomdnyos

siitdipari termékek

Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegii
stitéipari termékeinek gylijteményébe tartozo
termékek. Torténetiik, készitésiik, szerepiik a

nemzeti és a szakmai hagyomanyok 6rzésében

Egyedi technologiak

Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzoi.
Fagyasztott termékek (nyersen, elésiitve vagy
készre siitve.) Zsiradékban siilt termékek.
Lugozott termékek. Kevert tésztak. Forrazott
tésztak (részben vagy egészben forrazott
tésztak). Réteslapok. Az extrudalas célja,

lényege

Szakmai gépek

62 ora




A tésztafeldolgozas
gépei

Osztogépek: dugattytis kenyértésztaosztd
gépek, egyéb kenyértésztaosztod gépek, kézi
osztogépek, kislizemi siiteménytészta-osztd
g¢ép, a folytonos miikddési siiteménytészta-
0sztd, -gdmbdlyité gépek miikddésének clve,
kenyértészta-gombolyitok,
kenyérhosszformazok, bagettformazok,
szalagos kiflisodrok, nyujtogépek, a kombinalt
alakitogépek kezelése, munkavédelme,
higiéniai el6irasai. Egyéb specialis

tésztafeldolgozo gépek jellemzoi

Kelesztok

A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztélada,
siitblemezek, formak. Keleszt6kamrak
kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme.
Kelesztok vezérlése. Kelesztéberendezések
miikddése. A fagyasztd-hiit6 keleszték
miikddése, vezérlése, kiszolgalasa. A vetés
eszkozei, félautomata és automata

vetOberendezések

Kemencék és siitok

Kemencék csoportositasa. Fiitési modok. A
tobb siitdteres kiskemencék és a forgokocsis
kemencék miikodési elve, kezelése,
munkavédelme és higiénidja. A kemencék
biztonsagi berendezései. Siitok jellemzai,
légkeverés jellemzése. A siitok kezelése,

munkavédelme, €s higiéniaja




A késztermékkezelés
és a csomagolds

gépei, berendezései

Rekeszek, 1ladak, konténerek jellemzése,
hasznalata, méretei. Szallitoautok elGirasai. A
szeleteld-, csomagologépek kezelése,
munkavédelme, higiénidja. A csomagolas,

zaras eszkdzei és gépei

46,5 ora

Gazdasagi
vallalkozasi

ismeretek

és

Viallalkozas

miukodtetése

A vallalkozasok miikddésének altalanos és
specialis feladatai. Adozasi ismeretek.
Adoénemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési
kotelezettségek. A vallalkozéasok
dokumentacios kotelezettségei.
Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek.
Hatodsagi ellendrzések, hatosagokkal vald
egylittmikodés. A vallalkozasok
tevékenységének bovitése. Szigoru szamadast
dokumentumok kezelése. Arajanlatok
készitése. Vallalkozasokkal kapcsolatos
tisztességes piaci magatartas és
vallalkozasetika. A vallalkozasok

megsziintetése

Portfoliokészités

46,5 ora




Dokumentumgyiijtés

A dokumentumok lehetséges kore
A portfolio készitésének lépései: a
dokumentumgyiijtés tervezése, el6készitése,

dokumentumkészités, szerkesztés, reflexid

Osszegzés, reflexio

Az dsszegzés tartalmi elemei

Osszegzés (reflexio) irasa

Siitéipari
termékek

készitése

542,5 ora

Finompékaruk

keszitése

A finompékarukhoz tartozo
termékcsoportok, tojassal dusitott tésztabol
késziilt finompékaruk, omlos tésztabol
késziilt finompékaruk, leveles tésztabol
késziilt finompékaruk és kiemelt termékeik
eléallitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjaba tartozo
termékek jellemz6 anyagdsszetételeinek
(recepturainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetéségei
tizemi koriilmények kozott. Toltelekes
termékek készitése. Finompékaruk készitése
kiilonboz6 tésztakészitési eljarasokkal,

kozvetett, kozvetlen és egyéb mdodokon.




Kevert tésztabol késziilt termékek készitése.
Hagyomanyos, célmargarinos vagy vajas
eljarassal késziilt leveles termékek készitése.
Inverz és rapid eljarassal késziilt leveles
termékek készitése. Hajtogatasi eljarasok
alkalmazésa. A finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveleteinek
alkalmazasa. A finompékaruk kelesztésének
elvégzése, a technologiai paraméterek
beallitasa, feliiletkezelési eljarasok
elvégzése. A finompékaruk siitése
kiilonb6z6 kemencéken és a jellemz6
paraméterek alkalmazésa. Finompékaruk
késztermékkezelése, és a mindségi
kovetelmények meghatarozasa a Magyar

Elelmiszerkényv alkalmazasaval

Egyedi taplalkozdsi
igényt kielégito,
hagyomdnyos és
egyedi
technoldgiaval
késziilt termékek

készitése

Egyedi eljarassal késziilt termékek készitése.
Fagyasztott termékek készitése (nyersen,
elosiitve vagy készre siitve). Zsiradékban
siilt termékek készitése. Liigozott termékek
készitése. Kevert tésztabol késziilt termékek
készitése. Forrazott tésztak készitése
(részben vagy egészben forrazott tésztak).

Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegti




stitéipari termékeinek gylijteményébe

tartozo termékek készitése

A pékség miikodése

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A
nyersanyag atvételének miveletei. A
raktarak jellemz6i. Kiilonbozoé tarolasi
moédok. Viselkedési szabalyok a pékségben.
A takaritdeszkozok tarolasa. Az tizemi
étkezés szabalyai, helyiségei. Az lizemi
viselkedés szabalyai. A jelenléti ivek
vezetése. Viselkedés a dolgozokkal
szemben. Az 0l1t6z6k hasznalata. A
tisztalkodas szabalyai. A munkafegyelem

szabalyai. Uzemi szokasok

Munkavallaloéi

idegennyelv

31 ora

Az dllaskeresés
lépései,

allashirdetések

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit,
€s megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo
allashirdetések megértésére, €s fel tudja
ismerni, hogy sajat végzettsége, képzettsége,
képességei mennyire felelnek meg az

allashirdetés kovetelményeinek. Az




allashirdetésnek és szakmajanak megfelelden
begyakorolja az egyszeriibb, allaskereséssel
kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az lrlapok szovegének
olvasdsa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése,

iraskészség).

Onéletrajz és

motivdacios levél

A tanuld megtanulja az 6néletrajzok tipusait,
azok tartalmi és formai kovetelményeit, tipikus
szofordulatait, hivatalos levél tartami és formai

kovetelményeit.

Small talk” —

dltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden
beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is.
Segiti a beszélgetésben részt vevoket
rahangolddni a tényleges beszélgetésre,
megtori a kinos csendet, oldja a fesziiltséget,
segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban.
Fontos, hogy a small talk soran érintett témak
semlegesek legyenek a beszélgetdpartnerek
szamara, €s az adott szituacidohoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus
témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés
(odajutas, parkolas, épiileten beliili

tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél,




kornyéken), csalad, hobbi, szabadid6
(szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak
a megfeleld kérdésfeltevést s a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait,

fordulatait.

A'[ldsinterjﬁ Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset,
amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehet6ségekrol, munkakoriillményekrol

tajékozodjon.




